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REGLAMENTO (CE) n® 736/2005 DE LA COMISION
de 13 de mayo de 2005
por el que se completa el anexo del Reglamento (CE) n° 2400/96 en lo que respecta al registro de
una denominacién en el «Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geogrificas Protegidas» (Miel d’Alsace) — (IGP)
LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS, (5)  Como resultado de los contactos entre Francia y Alema-

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CEE) n® 2081/92 del Consejo, de 14 de
julio de 1992, relativo a la proteccién de las indicaciones geo-
graficas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios (!), y, en particular, su articulo 7, apar-
tado 5, letra b), y su articulo 6, apartados 3 y 4, primer guién,

Considerando lo siguiente:

(1)  De conformidad con el articulo 6, apartado 2, del Regla-
mento (CEE) n® 2081/92, la solicitud de registro de la
denominacion «Miel d’Alsace», presentada por Francia, se
ha publicado en el Diario Oficial de la Unién Europea (2).

(2)  Alemania ha presentado una declaracién de oposicién al
registro de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CEE) n® 2081/92. La declaracién de oposicion se funda-
mentaba en el incumplimiento de las condiciones previs-
tas en el articulo 2 del Reglamento (CEE) n° 2081/92.
Segiin Alemania, determinados elementos del pliego de
condiciones, sobre todo los relativos a la prueba del
origen, no bastaban para ajustarse a la definicion de
indicacién geografica.

(3)  La Comision inst6 a los Estados miembros interesados,
mediante carta de 6 de febrero de 2003, a que llegaran a
un acuerdo, de conformidad con sus respectivos procedi-
mientos internos.

(4 Como Francia y Alemania no han llegado a un acuerdo
en un plazo de tres meses, la Comision debe aprobar una
decisién conforme al procedimiento dispuesto en el ar-
ticulo 15 del Reglamento (CEE) n® 2081/92.

nia sobre la denominacién «Miel d’Alsace», se han acla-
rado algunos aspectos del pliego de condiciones de la
denominacién en cuestién, sobre todo las caracteristicas
quimica de las mieles y la prueba del origen. El punto 4
de la ficha resumen del pliego de condiciones de la de-
nominaciéon se ha modificado con arreglo a ello.

(6)  En virtud de lo expuesto, la denominacion debe ser ins-
crita en el «Registro de Denominaciones de Origen Pro-
tegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas».

(7)  Las medidas previstas en el presente Reglamento se ajus-
tan al dictamen del Comité de reglamentaciéon de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de ori-
gen protegidas.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:
Articulo 1

El anexo del Reglamento (CE) n°® 2400/96 de la Comision (%) se
completa con la denominacion que figura en el anexo I del
presente Reglamento.

Articulo 2

La ficha consolidada que recoge los elementos principales del
pliego de condiciones figura en el anexo II del presente Regla-
mento.

Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia si-
guiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 13 de mayo de 2005.

(') DO L 208 de 24.7.1992, p. 1. Reglamento cuya dltima modificacién
la constituye el Reglamento (CE) n® 806/2003 (DO L 122 de
16.5.2003, p. 1).

() DO C 71 de 20.3.2002, p. 11.

Por la Comisién
Mariann FISCHER BOEL
Miembro de la Comisién

(®) DO L 327 de 18.12.1996, p. 11. Reglamento cuya tltima modifi-
cacién la constituye el Reglamento (CE) n® 205/2005 (DO L 33 de
5.2.2005, p. 6).
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ANEXO 1

PRODUCTOS DEL ANEXO I DEL TRATADO DESTINADOS A LA ALIMENTACION HUMANA

Otros productos de origen animal (huevos, miel y productos licteos diversos, salvo la mantequilla)

FRANCIA
Miel d'Alsace (IGP)
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ANEXO II

REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO
«MIEL D’ALSACE»
(N° CE: FR/00150)
DOP( ) IGP (X)

La presente ficha es un resumen de cardcter informativo. Para mds informacion, en especial sobre los productores de los
productos amparados por la DOP o la IGP, los interesados pueden consultar la version completa del pliego de condi-
ciones dirigiéndose a las autoridades nacionales o a los servicios competentes de la Comisién Europea.

2.1.

2.2.

2.3.

4.1.

4.2

Servicio competente del Estado miembro

Nombre: Ministére de lagriculture et de la péche — direction des politiques économique et internationale —
bureau des signes de qualité et de l'agriculture biologique
Direccién: 3, rue Barbet de Jouy

F-75349 07 SP
Teléfono: ~ (33) 149 55 81 01

Fax: (33) 149 55 57 85

Agrupacién

Nombre: Confédération régionale des apiculteurs d’Alsace
Direccién: Espace européen de l'entreprise

2, rue de Rome

F-67300 Schiltigheim
Teléfono:  (33) 3881916 78
Fax: (33) 388 18 90 42

Correo electrénico: alsace-qualite@alsace-qualite.com
Composicién

Productores/transformadores (X) otros ()

Tipo de producto

Classe 1.4 miel

Descripcién del pliego de condiciones

(resumen de las condiciones del articulo 4, apartado 2)
Nombre

«Miel d'Alsace»

Descripcién del producto

Producto elaborado por abejas a partir de aziicares producidos por vegetales, ya sea en forma de exudado de flores
(néctar), ya en forma de savia recolectada por los pulgones (melazo). Cada producto se caracteriza por su contenido
elevado de agua, su conductividad, su acidez, su HMF, su color y su sabor singular.

La miel de abeto es de color pardo con reflejos verdes, desprende un leve olor de resina y un aroma balsimico.

La miel de castafio es de color pardo (de pardo claro a pardo oscuro), desprende un olor de manzanas pochas y tiene
un sabor tdnico ligeramente astringente.

La miel de acacia es de color claro, tiene un suave olor de flor de acacia, un aroma de robinia y un sabor de
colmena.
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La miel de tilo es de color amarillo (de amarillo claro a amarillo oscuro) y tiene un olor y un sabor mentolados y un
cierto regusto amargo.

La miel de bosque es de un color intenso, tiene aromas sutiles debido a la mezcla de melazos y néctares, un sabor
intenso y es levemente astringente.

La miel de flores varfa del claro al oscuro, tiene aromas complejos por la mezcla de néctares y un elevado contenido
de azicares.

4.3. Zona geogrdfica

Las colmenas de produccion deben estar instaladas en Alsacia. Para la miel de abeto, el perimetro autorizado es la
vertiente alsaciana de los macizos de los Vosgos y de Jura. La miel de castafio se produce en las colinas de la zona de
influencia de los Vosgos (departamentos de Bas-Rhin y Haut-Rhin, en los bosques de Brumath y Haguenau). La miel
de tilo se produce en los bosques de Hardt (Haut-Rhin).

Las zonas de recoleccién de la miel, determinantes para la calidad y la singularidad de la misma, son zonas
delimitadas, pero la extraccion puede llevarse a cabo fuera de ellas puesto que la trazabilidad estd garantizada.

4.4. Prueba del origen

Los apicultores y los lugares de produccion estdn registrados y son objeto de control. Los lugares de produccion
deben situarse obligatoriamente en Alsacia. La trazabilidad de la miel se efecttia mediante una contabilidad de las
etiquetas, que se compara con las declaraciones de cosecha y las existencias.

La prueba del origen se controla asimismo mediante un andlisis microscopico del 30 % de la produccién total de
miel de Alsacia por denominacién.

4.5. Método de obtencién

Las colmenas se colocan en un lugar donde crezcan las esencias forestales o florales que corresponden al tipo de miel
deseado: miel de acacia, de tilo, de abeto, de castafio, de bosque o de mil flores. La miel se extrae en frio una vez
madurada, se decanta, se almacena y se envasa. Se hace un andlisis fisicoquimico y sensorial de cada lote. Ademds, la
miel debe cumplir los criterios fisicoquimicos y organolépticos estipulados en el pliego de condiciones.

4.6. Vinculo

Caracteristicas especificas del producto

Cada tipo de miel tiene caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas especificas, estipuladas en el pliego de
condiciones, que corresponden a la diversidad de la flora regional. La diversidad de mieles alsacianas se debe a la
diversidad de los ecosistemas por la que se caracteriza Alsacia; asi, se distingue una zona de montafia cubierta por
coniferas, una zona de colinas y pequefias mesetas con vifas, prados y bosques de hayas y castafios, y una zona de
llanura conformada por tierras de labor y prados. Esta diversidad de ecosistemas ofrece posibilidades de recoleccion
de miel desde el comienzo de la primavera hasta el comienzo del otofio, con una amplia variedad de productos.

Una notoriedad histérica y actual:

La produccién de miel en Alsacia estd documentada desde el siglo VIL

— Entre las obras publicadas en el siglo XVI, destaca un tratado de apicultura de 1580 que sirvié de referencia
durante mas de dos siglos.
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— En la segunda mitad del siglo XIX, comenzé una nueva fase de desarrollo de la apicultura alsaciana; a comienzos
del siglo XX habfa mds de 50 000 colmenas en Alsacia.

— La apicultura alsaciana contempordnea se caracteriza por la existencia de un gran ntimero de apicultores (casi
4 000), agrupados en organizaciones sindicales piramidales y descentralizadas. La organizaciéon del concurso
regional de miel de Alsacia en Colmar es indicadora de la vitalidad de esta produccion.

4.7. Estructura de control

Nombre:  Certiqual, association de certification des produits de qualité d’Alsace
Direccion: ~ Espace européen de l'entreprise
2, rue de Rome
F-67300 Schiltigheim
Teléfono: ~ (33) 3881916 79
Fax: (33) 38819 55 29
Correo electronico: certiqual2@wanadoo.fr

4.8. Etiquetado

«Miel d’Alsace» (miel de Alsacia), con indicacion obligatoria del tipo de miel (acacia, tilo, abeto, castafio, bosque, mil
flores).

Frescor, calidad y sabor garantizados, caracteristicas certificadas por Certiqual F-67309 Schiltigheim

4.9. Requisitos nacionales



